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Healthy cookies yang sedikit kalori dan tinggi serat dibutuhkan oleh konsumen diabetes. 
Beras merah dijadikan tepung untuk membuat cookies sebagai substitusi tepung terigu 
dengan cara ekstrusi, kemudian dihaluskan dan diayak dengan mesh 625. Substitusi 
tepung beras merah sebanyak 0%, 50% dan 75%. Penelitian ini bertujuan untuk 
membuat healthy cookies yang memiliki kalori lebih rendah dibanding dengan cookies 
yang menggunakan sukrosa serta tinggi serat yang ditujukan bagi konsumen yang 
berpenyakit diabetes. Cookies dievaluasi dari sifat kimia, fisik, umur simpan dan 
sensoris. Sifat kimia diketahui dengan menggunakan analisa air, abu, protein, lemak, 
serat, karbohidrat, kalori dan thiamin. Sifat fisik diketahui dengan analisa volume 
pengembangan, bulk density dan kekerasan. Pengujian umur simpan meliputi TBA dan 
kadar air. Sifat sensoris dapat diketahui dengan menggunakan analisa organoleptik 
dengan bantuan 100 orang panelis. Dari hasil penelitian diketahui bahwa semakin 
banyak tepung beras merah yang digunakan maka akan menurunkan kadar air, kadar 
abu, kadar protein, kadar lemak, meningkatkan kadar serat, kadar karbohidrat dan 
menurunkan kalori serta meningkatkan kandungan thiamin (B1) dalam cookies. Dari 
hasil penelitian, diketahui bahwa substitusi beras merah pada cookies dapat menurunkan 
volume pengembangan, bulk density sebesar 57.66% dan 9.45% (pada konsentrasi 
50%), meningkatkan kekerasan adonan dan cookies sebesar 340% dan 228.19% (pada 
konsentrasi 50%). Selama pengujian umur simpan terjadi kenaikan nilai TBA dan kadar 
air. Umur simpan cookies sampai 1 tahun 2 bulan. Untuk uji sensoris diketahui bahwa 
cookies yang paling disukai yaitu cookies dengan substitusi 50% ekstrusi. 
 






















Healthy cookies which little calorie and high of fibre are required by diabetes 
consumer. Brown rice made by flour to make cookies as whole-wheat substitution by 
extrusion, is later; then attenuated and sieved with mesh 625. Substitution of brown rice 
powder counted 0%, 50% and 75%. The aim of this research is to make healthy cookies 
which little calorie than cookies which use sucrose and high of fibre to diseased 
consumer of diabetes. Cookies are evaluated from properties of chemical, physical, 
shelf life and sensory. Properties of chemical can know by using water analysis, ash, 
protein, fat, fibre, carbohydrate, thiamin and calorie. Properties of physical can know 
by using development volume analysis, bulk density and hardness. The shelf life 
examination include TBA and water analysis. Properties of sensory can know by using 
organoleptic analysis constructively 100 panelist people. From result of research 
known that more and more brown rice powder which used hence will decrease water 
rate, ash rate, protein rate, fat rate, increase fibre rate, carbohydrate rate and decrease 
calorie and also improve thiamin (B1) content in cookies. From result of research, 
known that brown rice substitution at cookies can decrease development volume, 
density bulk equal to 57.66% and 9.45% (concentration 50%), improving hardness of 
cookies and dough equal to 340% and 228.19% (concentration 50%). During 
examination of shelf life can increase assess TBA and water rate. The self life of cookies 
can be until 1 year 2 months. For the test of sensory known that most cookies taken a 
fancy to that is cookies with substitution 50% extrusion 
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